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#5 . MARZ 2026
Benvenuti

Liebe Kundinnen und Kunden

Mit grosser Freude prasentieren wir die Frahling-/Sommerausgabe
des Stefanelli Magazins 2026.

Una storia italiana, eine italienische Geschichte, die bei uns
Wirklichkeit wird. Bei Stefanelli entdecken Sie die Essenz ltaliens,
von der ersten Espresso-Tasse bis zu den delikaten Kostlichkeiten
in unseren Regalen seit 1972. Die Leidenschaft, die Liebe und die
Herzlichkeit Italiens finden Sie hier bei uns im Stefanelli. Werden Sie
ein Teil dieser italienischen Geschichte und erleben Sie mit uns die
wahre Italianita: Passione, Amore e Simpatia!

Ginlia Grande & Francesco Brucchietti




Welne des Frihlings

TRILUNA
ROSARUBRA

Dieser Welssweln

NINNALUNA

Cannonau Rosato

Der Ninnaluna Rosato

stammt aus Sardinien zeigt sich aromatisch

und spiegelt die und harmonisch, mit
Frische und Noten von gelben

Leichtigkeit der Insel i [richten, Bliten und

wider. Mit seinen einem Hauch Exotik.

feinen Fruchtaromen Am Gaumen frisch

und der lebendigen und weich zugleich

Saure passt er ein eleganter,

hervorragend zu mediterraner

Antipasti, leichten Weisswein mit

Gerichten oder auch Charme.

als Aperitif. NoNAU DI AT




Produzentenbesuch

PUGLIA

Olivendl, Burrata, Taralli & Co. Apulien steht flr eine Kiche, die tief in der Region verwurzelt ist. Zwischen
Olivenhainen, kleinen Manufakturen und jahrzehntelanger Erfahrung entstehen Produkte, die durch
Einfachheit, Qualitdt und Authentizitdt Uberzeugen. Bei unserem Besuch vor Ort lernen wir die Produzenten
personlich kennen, sprechen Uber traditionelle Herstellungsweisen, Rohstoffe und den respektvollen Umgang
mit der Natur. Uns interessiert, wie gearbeitet wird, welche Werte gelebt werden und warum genau diese
Produkte ihren Charakter haben.

Diese Nahe zur Region und zu den Menschen pragt unsere Auswahl und hilft uns, Apulien in seiner Vielfalt

und Echtheit erlebbar zu machen.

Fir uns beginnt Qualitdt mit Beziehung.
Wir sind regelmdssig in ganz [talien unterwegs,
um Produzenten persdnlich kennenzulernen, ihre
Arbeitsweise, ihre Philosophie und ihren
Anspruch an Qualitdt. Diese Ndhe zur Herkunft
ermdoglicht uns fundierte Entscheidungen und
den Aufbau langfristiger Partnerschaften. Sie
ist ein zentraler Bestandteil unserer Arbeit und
unseres Qualitdtsverstdndnisses.



Produzentenbesuch

Die Toskana ist besonders fir ihre Salumi und Kasespezialititen bekannt. Produkte wie luftgetrocknete Salami,
Schinken oder Pecorino entstehen hier seit Generationen in kleinen Betrieben, mit regionalen Rohstoffen und
nach traditionellen Verfahren.

Bei unseren Besuchen vor Ort lernen wir die Produzenten personlich kennen und schauen uns an, wie
gearbeitet wird. Wir sprechen Uber Herkunft der Zutaten, Reifung, Verarbeitung und dartber, was die
Qualitat der Produkte ausmacht.

Diese Einblicke helfen uns bei der Auswahl. So kénnen wir Salumi und Kase aus der Toskana anbieten, die fir

handwerkliche Herstellung, klare Herkunft und authentischen Geschmack stehen.

Fiir uns beginnt Qualitdt mit Beziehung.

Wir sind regelmdssig in ganz Italien unterwegs,
um Produzenten persdnlich kennenzulernen, ihre
Arbeitsweise, ihre  Philosophie und ihren
Anspruch an Qualitdt. Diese Ndhe zur Herkunft
ermdglicht uns fundierte Entscheidungen und
den Aufbau langfristiger Partnerschaften. Sie
ist ein zentraler Bestandteil unserer Arbeit und
unseres Qualitdtsverstdndnisses.




Unsere Sughi & Pesti

SIZILIANISCHES HANDWERK
FUR UNSERE ANTIPASTI-THEKE

< A /_ ‘Y}V | 4 |
XA XA
\Y/
X
m Al
NN

N7
o

VAN
S
\

—

XN
MIX

N/AN/
D>




Unsere Sughi & Pesti

UNSERE FRISCHEN ANTIPASTI
UND OLIVEN...

Unsere Antipasti werden frisch zubereitet und mit
ausgewdhlten Zutaten zusammengestellt.
Die Antipasti und Oliven sind traditionell in hochwertigem

Olivendl ein, damit Geschmack und Qualitdt erhalten
bleiben.




Unsere Sughi & Pesti

ENDLICH! DIE APERO-SAISON
IST EROFFNET...

§

[ ...geniesst eine Focaccia, eine Apéroplatte mit einem Spritz
' oder einem feinen Glas Wein auf unserer Stefanelli-Terrasse.
P Wie auf einer echten italienischen Piazza!




Frahlings- und Sommerhighlights im Stefanelll

IWenn die Soave wieder el schieinl
frekomart man Jushauf.

GEFULLTE FOCACCE

Aussen goldbraun und knusprig, innen weich, saftig und
vollgepackt mit italienischem Genuss: Diese geflllte Focaccia
ist mehr als nur Brot, sie ist ein Statement. Perfekt fur ein
entspanntes Lunch, ein Picknick oder als Highlight auf dem
Aperitivo-Tisch. Taglich bei uns frisch belegt oder nature.

APERO AUF DER TERRAZZA

Im Sommer ladt die Terrasse auf einen feinen italienischen Apéro ein.
Eine frisch gemachte Apéroplatte mit Mortadella, Prosciutto & Co.? Dazu
einen Spritz oder es feines Glas Wein? Das bekommst du mit
mediterraner Atmosphare bei uns im Stefanelli. Nur bei schonem Wetter!

SALSICCIA FRESCA

In den Fruhlings und Sommermonaten seht ihr wieder unsere frische
% Salsiccia in der Theke. Die gibt es in den Sorten Finocchio, classica und
Peperoncino immer am Donnerstag/Freitag/Samstag im Angebot.

VITELLO TONNATO

Niemand kann unserem Vitello tonnato widerstehen...
Von Mai bis Oktober taglich im saisonellen Angebot.




Stefanelli OSTERN

GARANTIERTE FRISCHE:
AUS DER THEKE DIREKT AUF DEN TISCH

Durch unsere vielfaltige Auswahl an Salumi, Kase und Antipasti im Geschaft
kdnnen wir Ihnen auch zu Ostern absolute Frische garantieren!

Unsere Apéroplatten werden kurz vor der Abholung frisch zubereitet. Perfekt fir
Ihre Feier im Familien- oder Freundeskreis. Ob fur 2 oder 200 Personen, wir
bringen authentische Italianita zu lhnen auf den Tisch.

Dyeslellon vichf vergessen

Apéroplatten fir Ostern mit Abholung am Samstag, 4.4.2026 bitte

bis spatestens am Donnerstag 2.4.2026 bestellen

info@stefanelli-spezialitaeten.ch
061 461 07 00 oder personlich im Geschaft /4




Stefanelli OSTERN

OSTERN STEHT VOR DER TUR UND SO
AUCH UNSERE COLOMBE!

Zu Ostern gehort nicht nur die Stefanelli Apéroplatte sondern natlrlich auch die
Colomba traditionell auf den Tisch. Ein lockerer Hefekuchen in Taubenform, das
perfekte Dessert in verschiedenen Sorten: Pistacchio, Limone, Schokolade oder die
klassische Variante mit kandierten Fridchten garniert mit Mandeln und Zucker. So
wird das Osterfest zu etwas ganz Besonderem.

(R,




ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

La Carbonara originale

. Videorezept mit
129-‘ s Vittorio auf

g unserem Instakanal:

500g Paccheri von Faella oder Spaghettoni von Mancini
400g Guanciale sardo (ca.80-100g pro Person)
200g Pecorino

5 Eier (immer 1 Eigelb pro Person + 1 ganzes Ei)
Pfeffer

Das Stuck Guanciale in Warfel schneiden und in einer grossen Pfanne anbraten.
Es wird kein Ol benétigt, da der Guanciale beim Braten sein Fett abgibt. Sobald
der Guanciale gebraunt ist, den Herd ausschalten und das uberschussige Fett
auffangen.

Das Gelbe von 4 Eiern und ein ganzes Ei in einer separaten Schussel mit der
Halfte Fetts des Guanciale aufschlagen, den geriebenen Pecorino hinzufligen
und weiterrdhren. Mit Pfeffer wirzen und gleichzeitig einen Topf mit gesalzenem
Wasser zum Kochen bringen.

Die Pasta al dente kochen, ein wenig Kochwasser behalten und den Rest
abgiessen. Die Pasta in die Pfanne mit dem Restfett geben, ein wenig vom
Kochwasser dazugeben und schwenken bis es cremig wird.

Die Pasta nun zur Eigelbmasse, auch “Carbocrema” genannt, hinzugeben und
schon umruhren. Dazu noch Guanciale-Stickchen geben und weiterrahren.

Mit knusprigen Guanciale-Stickchen und geriebenem Pecorino garnieren und
servieren.




Rezept

Orecchiette cime di rapa e salsiccia

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 400g Orecchiette

» 300 g frische Salsiccia

« Cime di Rapa Pesto

« Olivendl extra vergine

» 1kleine Knoblauchzehe

» schwarzer Pfeffer und Salz

« optional: etwas Peperoncino

» Pecorino oder Parmesan, fein gerieben

ZUBEREITUNG

e Einen grossen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Orecchiette
darin al dente kochen. Etwa eine Tasse Kochwasser aufbewahren.

e Die Salsiccia aus der Haut dricken und in einer grossen Pfanne mit Olivendl bei
mittlerer Hitze anbraten. Mit einem Kochlodffel leicht zerkleinern, bis sie schon
gebraunt ist.

e Knoblauch fein hacken und kurz zur Salsiccia geben und Pesto einridhren.

e Die gekochten Orecchiette direkt in die Pfanne geben. Etwas vom Kochwasser
hinzuflgen, bis eine cremige Sauce entsteht.

e Alles gut vermengen, mit Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen.

e Mit geriebenem Pecorino oder Parmesan bestreuen und optional etwas
Peperoncino dazugeben und sofort servieren.
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Geschenkkorbe *

Stellen Sie fur Ihre Liebsten, lhre Kollegen,
lhre Kunden oder Nachbarn einen
wunderschdnen Stefanelli-Geschenkkorb
zusammen! Lassen Sie sich von unseren
Kreationen inspirieren oder suchen Sie
die Produkte selbst aus. Wir sind in jedem
Fall fUr Sie da und beraten Sie gerne.

/ ...KORB AMALFI

...KORB TORINO

ENTDECKEN SIE
MEHR...



Agenda Frihling 2026

SPEZIELLE OFFNUNGSZEITEN

Karfreitag, 3.4.2026
geschlossen

Ostersamstag, 4.4.2026
offen

Ostersonntag 5.4. & Ostermontag 6.4.2026
geschlossen

Tag der Arbeit, Freitag,1.5.2026
geschlossen / am darauffolgenden Samstag_offen!

Auffahrt, 14.5.2026
geschlossen /[ am darauffolgenden Freitag und
Samstag offen

Pfingstmontag, 25.6.2026
geschlossen

Betriebsferien, 1.8. - 16.8.2026
geschlossen
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) “D'Colombe zu Oschtere, ”

luftig und fein,
vom Stefanelli mien sie si,
denn passt de Reim..”

STEFANELLI

ltalienische Feinkostboutique sert 1972
Hauptstrasse 38 | 4132 Muttenz

061 461 07 00
info@stefanelli-spezialitaeten.ch



